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ſind . Eine ſolche Ware iſt ſtrohig und ſchmeckt ſtrohig ,
denn ihre Zellwände ſind hart und bleiben hart , ſie nehmen
kein Waſſer auf , und auch die letzten Spuren von Aroma —
ſtoffen ſind aus ihr ausgetrieben . Eine ſolche Ware
iſt unverdaulich , denn Verdaunngsſäfte greifen ſie nicht an
und die Nährſtoffe gehen mit der Zelluloſe
unverbraucht ab .

Das bezieht ſich auch ohne weiteres auf
die Vorgänge beim Trocknen der Heil⸗ und
Gewürzkräuter und zwar hier erſt recht .

Es iſt ſchon lange eine Erfahrungstatſache , daß 3. B .
ſtarkwirkende Drogen ſehr gut aufbewahrt werden muß ,
um eine gleichbleibende therapeutiſche Wirkung zu haben .
Man vergaß dabei jedoch , daß dieſe Trockenprodukte meiſt
ſchon in der Stunde der Ernte einen Knax weg hatten , daß
ſie alſo ſchon minderwertig ſind , wenn ſie überhaupt in
den Handel kommen . Hieraus darf man mit voller Be —

rechtigung die Schlußfolgerung ziehen , daß die bei unſäch⸗
gemäßer Erntebereitung gewonnenen Blätter Abbau⸗ und

Zerſetzungsprodukte enthalten , die zum größten Teil aus⸗
geſchaltet werden , wenn man richtig trocknet . Durch vor —
ſichtiges Trocknen wird bei manchen Pflanzen die Feinheit
der Aromaſtoffe erhöht . Die Technik der Parfümerie be⸗
nützt die getrocknete Pflanze zur Herſtellung ätheri —
ſcher Ole . Tages - und Jahreszeit üben auf das Ernte —

produkt einen großen Einfluß aus . Samen muß man da⸗

gegen langſam trocknen , manche Samen erfordern Nach —
reife , während welcher ſich anſcheinend die für die Keimung
notwendigen Formeln einſtellen . Schnell getrocknete Samen
keimen zwar bald , die Keimlinge verkümmern indes ſchnell .
Das Trocknen der Samen geſchieht nach 1 —2 monatigem
Lagern am beſten bei 45 Grad . Bei vielen Pflanzen ent —

ſtehen erſt durch die Nachtrocknung wertvolle Stoffe , wie

3. B . aus dem Baldrianöl der friſchen Wurzel durch enzyma⸗
tiſche Spaltung des Baldrianſäureäthers Baldrianſäure ,
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aus dem Wanzengeruch friſchen Corianders ein angenehm ,
gewürziger Geruch ete .

Die Erntebereitung der Heil - und Gewürzkräuter
iſt eine Teilwiſſenſchaft der Pharmako övnoſie . Es
müſſen die jeweils beſten Bedingungen der einzelnen Pflan —
zen ſtudiert werden , unter denen ſie geerntet und getrocknet
werden ſollen . Da die Fermente bei der Erntebereitung
eine wichtige Rolle ſpielen , ſo 3. B. , daß ſie den therapeu⸗
tiſchen Wert der einzelnen Drogen ungünſtig beeinfluſſen
und daher vernichtet werden müſſen , während ſie bei ge⸗
trockneten Vegetabilien für Ernährungszwecke erhalten
bleiben , ſind die Gewürze und Genußſtoffe , die Nähr⸗
ſalze ete . als Ergänzungsnährſtoffe für die menſchliche Er⸗
nährung und den Stoffwechſel von großer Bedeutung und
für die Keimung des Samens wichtig .

Die Technik des Trocknens der Kräuter
ginn des Krieges
dem von mir früher beſchriebenen Vaknumtrockner “ ) iſt u . a .
noch ein vollſtändig neuartiges
Syſtem der offenen Darr felder von Dr . O. Zim⸗
mermann , Ludwigshafen a . Rh . geſchaffen , welches
ebenfalls den Vorteil hat , daß es ſowohl für den Großbe —
trieb , wie auch für den Kleinbetrieb benützt werden kann ,
dabei in den Anſchaffungskoſten verhältnismäßig ſich billig
ſtellt für den Kleinbetrieb in Form eines kleinen Darr⸗
feldes unter Anwendung beſtimmter Wärmegrade und
eines Ventilators , unabhängig von Dampfheizung . Die
Konſtruktion iſt höchſt einfach . Dieſe „ Expreßdarre “
beſteht aus einem offenen Darrfeld , von denen mehrere , oft
viele für Großbetrieb zu einem Syſtem vereinigt werden
können . Das Friſchaut liegt auf gelochten Blechen , die in
etwa halber Höhe der Darrfelder angebracht ſind Von

hat ſeit Be⸗

) Siehe Heft 10 J. Jahrgang .

bedeutſame Fortſchritte gemacht . Außer

Trocknungsſyſtem , das
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